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Abstrak 
Potensi pemanfaatan minyak kayu manis masih terus berkembang seiring dengan 
perkembangan industri makanan dan obat-obatan. Di lain pihak mutu dan perolehan 
minyak kayu manis hasil produksi Indonesia masih perlu ditingkatkan agar mampu 
bersaing di pasar global. Pada penelitian ini dipelajari pengaruh jumlah dan ukuran 
partikel, serta laju destilasi terhadap perolehan dan mutu minyak kayu manis. Di 
samping itu dibandingkan juga mutu dan perolehan minyak kayu manis hasil 
destilasi uap-air dan hidrodestilasi kulit dan daun kayu manis. Hasil percobaan 
menunjukkan bahwa, untuk massa dan ukuran bahan yang sama, perolehan minyak 
kayu manis hasil destilasi uap-air pada laju destilasi 1,4 L/jam lebih tinggi daripada 
perolehan hasil destilasi pada laju destilasi 2 L/jam. Perolehan hasil destilasi uap-air 
makin rendah dengan kenaikan massa bahan 0,5 kg hingga 2 kg disebabkan oleh 
adanya efek channeling. Efek channeling tidak terjadi pada hidrodestilasi. Kadar 
sinamaldehid dalam minyak atsiri hasil destilasi  uap-air kulit kayu manis memenuhi 
syarat mutu Standar Nasional Indonesia, yaitu di atas 50%. Dengan hidrodestilasi 
pada laju 2 L/jam, perolehan minyak kayu manis dari daun tanaman kayu manis 
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Walaupun memiliki potensi yang cukup tinggi untuk memproduksi minyak atsiri, 
Indonesia masih menghadapi kendala dalam meningkatkan ekspor komoditi tersebut. 
Dua masalah utama yang harus diatasi adalah harga minyak atsiri yang berfluktuasi 
dan mutu. Sangat boleh jadi masalah harga ini erat kaitannya dengan sulitnya 
menembus jaringan pemasaran di pasar internasional untuk dapat bertemu dengan 
para pengguna akhir (end user). Mutu produk minyak atsiri Indonesia juga masih 
perlu ditingkatkan. Hal ini adalah akibat dari kurangnya perhatian para produsen 
terhadap mutu bahan baku tanaman penghasil minyak atsiri. Mungkin sekali hal ini 
disebabkan oleh kurangnya insentif harga bagi minyak atsiri yang bermutu baik. Di 
samping itu perlu diupayakan pula untuk menggunakan teknologi dan alat produksi 
standar atau yang sudah distandarkan [1].  
 
Teknologi produksi minyak atsiri yang banyak digunakan adalah destilasi uap yang 
dapat dilakukan dengan tiga macam teknik yaitu hidrodestilasi, destilasi dengan uap 
basah (destilasi uap-air) dan dengan uap “kering” (dry steam). Hidrodestilasi adalah 
teknik yang paling sederhana dan oleh sebab itu banyak produsen minyak atsiri yang 
menggunakan teknik tersebut. Destilasi uap-air adalah pernyempurnaan teknik 
hidrodestilasi. Destilasi dengan uap kering adalah teknik yang paling lanjut, dan 
paling hemat energi [2]. Uap yang diperlukan untuk destilasi diperoleh dari suatu 
generator yang tempatnya terpisah dari ketel tempat berlangsungnya proses destilasi. 
Teknik destilasi dengan uap kering belum banyak digunakan untuk proses produksi 
minyak atsiri di Indonesia. Hal ini disebabkan sistem destilasi dengan uap kering 
lebih rumit daripada dua sistem destilasi uap yang lain. Pemanfaatan teknik yang 
lebih hemat energi tetapi lebih rumit tersebut sulit dilaksanakan oleh pelaku produksi 
minyak atsiri yang sebagian besar terdiri atas petani atau pengrajin di pedesaan 
dalam bentuk industri kecil. Umumnya mereka awam mengenai teknologi produksi 
minyak atsiri. Itulah sebabnya upaya peningkatan mutu dan ekspor minyak atsiri 
memerlukan waktu yang cukup panjang. 
 
Sebenarnya di antara 80 jenis minyak atsiri yang diperdagangkan di pasar dunia, 
setengahnya dapat diproduksi oleh Indonesia. Akan tetapi kenyataan menunjukkan 
bahwa hanya 12 jenis minyak atsiti yang berhasil masuk di pasar global [1]. Di 
Indonesia jenis minyak atsiri dapat dibagi menjadi tiga kelompok, yaitu yang sudah 
berkembang, sedang berkembang dan potensial dikembangkan. Minyak kayu manis 
termasuk dalam kelompok sedang berkembang. Hal ini menunjukkan bahwa potensi 
penggunaan minyak kayu manis masih terbuka luas dengan berkembangnya industri 
makanan dan obat-obatan [3]. Salah satu komponen utama minyak kayu manis, yaitu 
sinamaldehid, dapat berfungsi sebagai pengawet bahan makanan dan penyedap 
aroma masakan [4]. Dari berbagai penelitian terungkap bahwa minyak kayu manis 
juga bermanfaat untuk inaktivasi bakteri, misalnya Escherichia coli [5]. Selain itu 
juga bersifat sebagai antioksidan dan antifungi [6]. Rupanya sifat antibakteri tersebut 
terutama disebabkan oleh adanya sinamaldehid. Perkembangan di masa depan 
menunjukkan bahwa pemanfaatan minyak kayu manis makin mengarah pada tujuan 
untuk meningkatkan mutu makanan dan kesehatan umat manusia [4,5,6,7,8). 
 
Seperti halnya produksi minyak atsiri pada umumnya, minyak kayu manis diproduksi 
dengan metode destilasi uap. Hasil survei di Sumatra Barat, salah satu tempat di 
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Indonesia yang mengandalkan produk dari tanaman kayu manis, menunjukkan 
bahwa teknik produksi yang digunakaan oleh para pengusaha minyak kayu manis 
adalah teknik hidrodestilasi. Karena perolehan hasil hidrodestilasi masih rendah, 
akhir-akhir ini telah dilakukan upaya untuk memodifikasi proses yang digunakan 
untuk memproduksi minyak atsiri, misalnya dengan destilasi uap yang menggunakan 
generator uap terpisah dari ketel [9]. Selain itu juga telah diteliti pengaruh ukuran 
bahan baku, susunan bahan baku dalam ketel dan lama destilasi terhadap perolehan 
dan mutu minyak kayu manis. Hasil percobaan tersebut menunjukkan bahwa pada 
destilasi uap bahan dengan ukuran bahan antara 0,5×0,5 cm dan 1,5×1,5 cm, 
perolehan tertinggi didapat dari destilasi uap bahan dengan ukuran paling kecil. 
Perolehan minyak atsiri hasil destilasi selama 6 jam adalah lebih tinggi daripada 
destilasi selama 4 jam. Hidrodestilasi kulit kayu manis untuk memproduksi minyak 
atsiri mengakibatkan penurunan perolehan sinamaldehid [10]. 
 
Pada percobaan ini dipelajari pengaruh ukuran dan massa bahan, laju destilasi dan 
pelaksanaan destilasi dengan satu serta dua rak terhadap perolehan dan kadar 
sinamaldehid dalam minyak atsiri hasil destilasi uap-air kulit kayu manis. Selain itu 
juga dipelajari perolehan minyak atsiri hasil hidrodestilasi dan destilasi uap-air daun 
tanaman kayu manis. 
 
Kulit Kayu Manis, Minyak Kulit Kayu Manis dan Minyak Daun Kayu Manis 
Tanaman kayu manis termasuk keluarga Lauraceae, marga (genus) Cinnamomum 
yang terdiri atas ratusan spesies tersebar di Asia dan Australia [11]. Dua spesies di 
antaranya, yaitu Cinnamomum zeylanicum dan Cinnamomum burmanii, banyak 
dibudidayakan di Indonesia. Sri Lanka merupakan tempat asal spesies Cinnamomum 
zeylanicum. Kayu manis dikenal sebagai salah satu jenis rempah-rempah yang tertua 
di dunia. Kulit batang, cabang dan dahan tanaman kayu manis dapat digunakan 
sebagai rempah-rempah. Bahan untuk rempah-rempah tersebut merupakan salah satu 
komoditi ekspor Indonesia. Kulit kayu manis dapat langsung digunakan sebagai 
rempah-rempah atau dalam bentuk bubuk [10]. 
 
Dari aspek fitokimia kayu manis memiliki sifat yang unik, yaitu seluruh bagian 
tanaman mengandung minyak atsiri dengan komposisi yang berbeda. Komponen 
utama minyak atsiri dari kulit kayu Cinnamomum zeylanicum adalah sinamaldehida, 
sedang komponen utama minyak atsiri dari daun dan dari kulit akar masing-masing 
adalah eugenol dan kamfor. Perbedaan komponen utama ini menyebabkan ketiga 
jenis minyak kayu manis tersebut memiliki aroma yang berbeda. Akan tetapi ketiga 
jenis minyak atsiri kayu manis tersebut (minyak atsiri dari kulit kayu, daun dan kulit 
akar tanaman kayu manis) juga memiliki kemiripan, yaitu semua terdiri atas berbagai 
senyawa terpen hidrokarbon dan terpen teroksigenasi [12]. Kelompok senyawa 
dalam berbagai bagian tanaman dapat dibagi menjadi 3 jenis senyawa, yaitu senyawa 
monoterpen, fenil propanoid dan seskuiterpen. Kandungan ketiga jenis senyawa 
tersebut dalam minyak atsiri dari berbagai bagian tanaman Cinnamomum zeylanicum 
dicantumkan pada tabel 1. Lebih dari separo dari minyak atsiri kulit kayu terdiri atas 
senyawa fenil propanoid, dan seperempat bagian yang lain monoterpen. Demikian 
pula minyak daun kayu manis sebagian besar adalah senyawa fenil propanoid. 
Hampir semua minyak atsiri dari akar terdiri atas monoterpen, sedang minyak atsiri 
buah sebagian besar terdiri atas seskuiterpen.  
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Tabel 1. Kadar tiga jenis senyawa dalam minyak atsiri dari berbagai bagian tanaman 
Cinnamomum zeylanicum 
 
Jenis senyawa Kadar (%) senyawa dalam minyak atsiri dari 

















Perolehan minyak atsiri dari destilasi uap kulit kayu, daun, akar dan buah tanaman 
kayu manis masing-masing adalah 1,2%, 0,25%, 0,2% dan 0,5% [13.].Komponen 
dengan kadar tertinggi dalam minyak atsiri dari kulit kayu, daun dan akar masing-
masing adalah sinamaldehid (51%), eugenol (76%) dan kamfor (47%) [13]. 
Perolehan  minyak atsiri dari hidrodestilasi tunas yang masih lunak Cinnamomum 
zeylanicum adalah 0,2% yang terdiri atas 78% terpen hidrokarbon [14].  
 
Walaupun tidak ada standar internasional, di dunia perdagangan harga minyak kayu 
manis erat kaitannya dengan tingginya kadar sinamaldehida. Standard Essential Oil 
Association of USA mensyaratkan kadar sinamaldehida 55-78% [15]. Untuk ekspor 
Standar Nasional Indonesia menetapkan kadar sinamaldehid minimum 50% [16]. 
Minyak daun kayu manis dengan komponen utama eugenol harganya paling murah. 
Walaupun demikian, sebagai sumber eugenol minyak daun kayu manis di pasar 
internasional harus bersaing dengan minyak daun cengkeh yang harganya lebih 
murah. Akan tetapi bila eugenol akan dimanfaatkan setelah dikonversi menjadi iso-
eugenol, minyak daun kayu manis dengan harga yang lebih mahal daripada minyak 
daun cengkeh tidak pernah kehilangan pembeli. Hal ini disebabkan setelah eugenol 
dikonversi menjadi iso-eugenol, minyak daun kayu manis menghasilkan aroma yang 
lebih disukai konsumen daripada minyak cengkeh. Minyak kulit kayu manis dengan 
komponen utama sinamaldehid, harganya lebih dari sepuluh kali lipat harga minyak 
daun kayu manis. Pasar utama untuk minyak daun kayu manis adalah Eropa Barat 
dan Amerika Serikat. Minyak kulit kayu manis yang terbanyak diekspor ke Perancis 
dan Amerika Serikat [15]. 
 
Bahan dan Percobaan 
Perangkat destilasi uap-air yang digunakan pada percobaan ini pada hakekatnya 
sama dengan perangkat destilasi uap biasa. Sebagai yang dilukiskan pada gambar 1, 
ketel perangkat destilasi yang digunakan dilengkapi dengan rak yang dibuat dari 
kawat kasa baja tahan karat (wire mesh stainless steel) dengan ukuran lubang 100 
mesh. Rak tersebut berbentuk silinder dengan diameter 33 cm dan tinggi 17 cm 
[17,18]. Destilasi uap dilakukan dengan menempatkan bahan dalam rak, kemudian 
air dalam ketel yang berada di bawah rak dididihkan. Bila diperlukan, dalam ketel 
dapat ditempatkan dua buah rak. Oleh sebab itu perangkat ini dapat digunakan untuk 
























Gambar 1. Dimensi rak dan ketel pada perangkat destilasi uap 
 
A. Destilasi uap kulit kayu manis  
Bahan yang digunakan dalam percobaan ini adalah kulit kayu manis (Cinnamomum 
burmanii) dengan dua ukuran partikel, yaitu 1 – 2cm (kasar) dan -10 + 20 mesh 
(halus). Kulit kayu manis ukuran kasar disiapkan dengan memotong kulit kayu 
menggunakan pisau, sedang ukuran halus disiapkan dengan menggiling. Hasil 
penggilingan diayak melalui saringan dengan ukuran partikel yang sesuai keperluan. 
Proses pemisahan minyak atsiri dari kulit kayu manis dilakukan dengan destilasi uap-
air pada dua laju destilasi, yaitu 1,4 L/jam dan 2 L/jam. Nilai laju destiasi tersebut 
sebanding dengan laju kalor yang diterima oleh sistem dan setara dengan jumlah 
destilat yang terkondensasi selama satu jam, masing-masing sebanyak 1,4 L dan 2 L.  
Perolehan minyak atsiri ditentukan berdasarkan percobaan dengan massa kulit kayu 
manis sebanyak 0,5, 1 dan 2 kg. Percobaan destilasi uap bahan kasar dilakukan 
dengan satu rak, sedang percobaan dengan bahan halus dilakukan dengan satu dan 
dua rak. Destilasi dihentikan bila destilat yang keluar dari kondensor sudah terlihat 
jernih. Karakteristik minyak atsiri hasil destilasi uap, yang mencerminkan mutu 
minyak atsiri tersebut, ditentukan berdasarkan Standar Nasional Indonesia [3.3]. 
 
B. Destilasi uap daun kayu manis 
Bahan yang digunakan pada percobaan ini adalah daun tanaman kayu manis yang 
telah dikering anginkan. Percobaan destilasi uap dilaksanakan dengan daun sebanyak 
0,5 kg, 1kg dan 3 kg. Destilasi uap dilakukan dengan dua cara, yaitu destilasi uap-air 
dan hidrodestilasi. Untuk destilasi uap-air bahan ditempatkan dalam rak seperti yang 
dilakukan pada destilasi uap-air kulit kayu manis. Perolehan minyak daun kayu 
manis didasarkan atas hasil percobaan yang dilakukan dengan satu rak. Percobaan 
hidrodestilasi dilakukan dengan ketel yang sama dengan yang digunakan untuk 
destilasi uap-air. Bahan dimasukkan kedalam ketel tanpa rak, kemudian ditambah air 







dilakukan dengan destilasi uap-air pada laju destilasi 2L/jam. Destilasi uap daun 
kayu manis sebanyak 3 kg juga dilakukan pada laju destilasi 1,4 L/jam. Komposisi 
minyak daun kayu manis ditentukan dengan teknik analisis kromatografi gas. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Yenni mengamati bahwa perolehan minyak kayu manis hasil destilasi uap-air kulit 
kayu manis dengan massa 1 kg dan ukuran 1-2 cm bergantung pada laju destilasi. 
Perolehan pada laju 0,25 L/jam dan 0,9 L/jam masing-masing adalah 0,6% dan 0,7% 
[19]. Pada percobaan ini ditentukan perolehan minyak kayu manis yang dilakukan 
pada dua laju destilasi yang lebih tinggi yaitu 1,4 L/jam dan 2 L/jam. Waktu yang 
diperlukan untuk destilasi dengan laju 1,4 L/jam adalah 5-6 jam, sedang untuk 
destilasi dengan laju 2 L/jam adalah 4-5 jam. Perolehan minyak kayu manis pada 
ukuran bahan 1-2 cm (kasar) dan -10 +20 mesh (halus) hasil destilasi uap-air dengan 
laju destilasi 1,4 L/jam dan 2 L/jam dicantumkan pada gambar 2. 
 
Untuk bahan kasar dengan massa 1 kg dan bahan halus masing-masing dengan massa 
0,5 kg dan 1 kg, perolehan minyak atsiri hasil destilasi uap pada laju destilasi 1,4 
L/jam selalu lebih tinggi daripada perolehan pada laju destilasi 2 L/jam. Untuk bahan 
kasar dengan massa 1 kg, perolehan minyak atsiri pada laju 1,4 L/jam sekitar 30% 
lebih tinggi daripada perolehan minyak atsiri pada laju destilasi 2 L/jam. Pada bahan 
halus, pengaruh perbedaan laju destilasi terhadap perolehan ini lebih mencolok. 
Perolehan minyak atsiri dari bahan halus dengan massa 1 kg pada laju 1,4 L/jam 
sekitar dua kali lipat perolehan pada laju 2 L/jam. Sedang perolehan hasil destilasi 
uap dengan bahan halus sebanyak 0,5 kg pada laju 1,4 L/jam hampir lima kali lipat 
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     Gambar 2. Perolehan minyak atsiri pada laju destilasi 2 L/jam dan 1,4 L/jam 
 
Laju destilasi mencerminkan banyaknya uap yang terkondensasi menjadi fasa cair 
selama selang waktu tertentu, misalnya satu jam. Nilai ini sebanding dengan jumlah 
uap air yang melewati bahan dalam ketel destilasi. Makin besar laju destilasi maka 
banyaknya uap air yang melewati bahan pada setiap satuan waktu makin besar. Hal 
ini berarti bahwa laju aliran uap air yang melewati bahan juga makin cepat. Dengan 
demikian maka pada laju destilasi yang makin besar, yang berakibat laju alir uap air 
makin cepat, maka waktu kontak antara uap air dengan bahan dalam ketel menjadi 
 7 
makin pendek. Selama proses destilasi uap, yang dapat terdestilasi bersama uap air 
hanya minyak atsiri yang berada di permukaan bahan. Agar sebanyak mungkin 
minyak atsiri yang ikut terdestilasi bersama uap air maka tekanan parsial uap minyak 
atsiri harus setinggi mungkin. Hal ini hanya dapat dicapai bila suhu minyak atsiri 
sama dengan suhu uap air. Bila waktu kontak antara bahan dengan uap air terlalu 
pendek maka, karena belum dicapai keadaan setimbang, suhu bahan (dan suhu 
minyak atsiri yang terdapat pada bahan tersebut) lebih rendah daripada suhu uap air. 
Akibatnya tekanan uap minyak atsiri menjadi lebih rendah daripada tekanan uap 
pada suhu uap air, sehingga uap minyak atsiri yang terkondensasi menjadi lebih 
sedikit yang selanjutnya mengakibatkan perolehan minyak atsiri menjadi lebih 
rendah. Walaupun demikian masih ada hal lain yang dapat menurunkan perolehan 
minyak atsiri. Minyak atsiri yang berada di bagian dalam bahan akan terdestilasi 
bersama uap air setelah terdifusi ke permukaan bahan. Bila laju difusi ini lambat 
maka, walaupun pada laju destilasi yang cepat, minyak atsiri yang terdestilasi 
menjadi sangat sedikit. Karena jumlahnya sangat sedikit maka minyak atsiri yang 
terdapat dalam destilat jumlahnya masih belum melewati kelarutan minyak tersebut 
dalam air destilat. Pada kondisi ini air destilat sudah jernih dan oleh sebab itu 
destilasi dihentikan. Akan tetapi bila laju destilasi diperlambat, sehingga waktu untuk 
berdifusi cukup bagi minyak atsiri mencapai dan terkumpul pada permukaan bahan, 
maka minyak atsiri yang terdestilasi menjadi cukup banyak. Itulah sebabnya 
perolehan minyak atsiri pada laju destilasi 2 L/jam lebih sedikit daripada perolehan 
pada laju destilasi 1,4 L/jam. 
 
Bila diperhatikan lebih lanjut gambar 2 juga menunjukkan bahwa, di samping laju 
destilasi, ukuran dan massa bahan juga mempengaruhi perolehan minyak atsiri. 
Untuk ukuran bahan yang sama, misalnya bahan halus (-10 +20 mesh), perolehan 
cenderung turun dengan massa bahan yang makin besar. Pada laju destilasi 1,4 L/jam 
perolehan destilasi uap bahan halus dengan massa 0,5 kg, 1 kg dan 2 kg masing-
masing adalah 0,46%, 0,18% dan 0,13%. Peningkatan massa bahan dari 0,5 kg 
menjadi 1 kg mengakibatkan penurunan perolehan minyak atsiri sekitar 60%, sedang 
peningkatan massa dari 1 kg menjadi 2 kg mengakibatkan penurunan sekitar 30%. 
Sebaliknya pada bahan kasar peningkatan massa bahan dari 1 kg menjadi 2 kg dapat 
dikatakan tidak berpengaruh terhadap perolehan, yaitu masing-masing sebesar 0,3%.  
Pada saat proses destilasi dimulai, suhu bahan masih relatif dingin (sama dengan 
suhu ruangan). Setelah sistem dipanaskan maka air dalam ketel mendidih. Uap air 
yang terbentuk pada proses pendidihan bersentuhan dengan bahan mengakibatkan 
pengembunan. Air yang terbentuk pada proses pengembunan membasahi bahan. 
Tingginya tegangan permukaan air menyebabkan partikel kulit kayu (bahan) dengan 
ukuran kecil yang basah menempel satu dengan yang lain membentuk gumpalan 
(seperti halnya partikel pasir basah mudah membentuk gumpalan sedang pasir kering 
cenderung untuk tetap terpisah satu sama lain). Sebaliknya partikel kasar, dengan 
ukuran yang relatif besar, lebih sukar membentuk gumpalan. Pada kondisi ini uap air 
akan lebih mudah melewati jalur antar gumpalan daripada melewati jalur dengan 
menembus gumpalan (terjadi channeling). Dengan demikian maka hanya minyak 
atsiri yang berada di jalur antar gumpalan yang dilewati uap saja yang terdestilasi. 
Minyak atsiri yang berada di dalam gumpalan lebih sulit terdestilasi. Makin besar 
massa bahan maka tinggi bahan dalam ketel juga bertambah. Sebagai ilustrasi dapat 
dikemukakan misalnya untuk massa 1 kg tinggi bahan dalam ketel adalah 2,5 cm, 
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sedang 2 kg bahan tingginya 4,5 cm. Jadi dengan bahan yang makin tinggi maka 
gumpalan makin padat sehingga uap air makin sulit menembus gumpalan. Bila 
dibandingkan dengan minyak atsiri dalam partikel sekitar jalur uap (channel), fraksi 
minyak atsiri yang berada dalam gumpalan makin besar. Hal tesebut menyebabkan 
perolehan minyak atsiri makin rendah dengan massa bahan halus yang bertambah. 
Sebaliknya pada bahan kasar yang sukar menggumpal, uap air dengan mudah 
melewati jalur antar partikel sehingga minyak atsiri yang berada di dalam satu 
partikel bahan kasar, setelah berdifusi ke permukaan bahan, masih tetap dapat 
terdestilasi. Oleh sebab itu perolehan minyak atsiri hasil destilasi uap bahan kasar 
dapat dikatakan tidak dipengaruhi oleh massa bahan. 
 
Selain percobaan destilasi uap dengan satu rak, dilakukan juga destilasi uap-air 
bahan halus yang dibagi dalam dua rak. Percobaan dengan laju destilasi 2 L/jam 
dilakukan pada bahan halus dengan massa 0,5 kg dan 1 kg. Hasil percobaan ini 
dibandingkan dengan hasil percobaan dengan satu rak dicantumkan pada gambar 3. 
 
Untuk massa yang sama, bahan halus yang ditempatkan dalam satu rak lebih padat 
daripada yang ditepatkan dalam dua rak. Oleh sebab itu, sesuai dengan yang 
diharapkan, perolehan hasil destilasi uap dua rak lebih tinggi daripada hasil dengan 
satu rak. Pada percobaan dengan satu rak, perolehan hasil destilasi uap dengan massa 
bahan 0,5 kg dan 1 kg dapat dikatakan sama, yaitu 0,1%. Kecenderungan yang sama 
juga diamati pada percobaan dengan dua rak. Perolehan hasil destilasi uap dengan 
massa bahan 0,5 kg dan 1 kg tidak berbeda, yaitu 0,28%. Yang menarik perhatian 
adalah perbedaan perolehan minyak atsiri dari destilasi 0,5 kg bahan dengan satu rak 
dan 1 kg bahan dengan dua rak. Pada destilasi dengan massa bahan 1 kg dalam dua 
rak, maka massa bahan dalam masing-masing rak adalah 0,5 kg. Kepadatan bahan 
dalam dua rak ini sama dengan kepadatan satu rak yang berisi bahan sebanyak 0,5 
kg. Fraksi bahan yang dilewati jalur uap pada ketiga rak yang berisi bahan 0,5 kg 
tersebut seharusnya sama, sehingga perolehannyapun seharusnya tidak banyak 
berbeda. Akan tetapi kenyataannya perolehan hasil destilasi 1 kg bahan dengan dua 
rak hampir tiga kali lipat perolehan hasil destilasi 0,5 kg bahan dengan satu rak. Oleh 























Gambar 3. Perolehan minyak atsiri hasil destilasi uap bahan halus dengan satu dan 




Percobaan dengan dua rak pada laju destilasi 1,4 L/jam juga dilakukan pada destilasi 
uap bahan halus dengan massa 0,5 kg, 1 kg dan 2 kg. Perolehan hasil percobaan ini, 
yang dibandingkan dengan perolehan hasil percobaan dengan satu rak, dicantumkan 


























Gambar 4. Perolehan minyak atsiri dari bahan halus pada laju destilasi 1,4 L/jam 
hasil percobaan dengan 1 dan 2 rak 
 
Secara umum dapat dikatakan bahwa untuk massa bahan yang sama, perolehan hasil 
destilasi dengan dua rak lebih tinggi daripada perolehan hasil destilasi dengan satu 
rak. Sebagai yang ditunjukkan pada gambar 3 perolehan dari destilasi bahan 0,5 kg 
dengan satu rak sekitar 20% lebih tinggi daripada perolehan dari destilasi bahan 1 kg 
(0,46% dari destilasi 0,5 kg dan 0,36% dari 1 kg bahan). Perolehan dari destilasi 1 kg 
bahan dengan satu rak tidak berbeda dengan perolehan dari 2 kg bahan dengan dua 
rak (masing-masing sekitar 0,18%). Perolehan minyak atsiri hasil destilasi uap 
dengan satu dan dua rak tersebut menunjukkan bahwa pada kepadatan yang kurang 
lebih sama akan menghasilkan perolehan yang tidak banyak berbeda. Dari percobaan 
ini dapat disimpulkan bahwa pada destilasi uap-air bahan halus, penurunan perolehan 
akibat fenomena channeling dapat ditekan serendah mungkin dengan menempatkan 
bahan dalam lebih dari satu rak. 
 
Anggapan bahwa pada bahan yang makin halus minyak atsiri yang berada dalam 
bahan makin cepat mencapai permukaan partikel sehingga lebih mudah terdestilasi 
memang benar. Akan tetapi bila terlalu halus, dan jumlah bahan makin banyak, maka 
fenomena channeling makin dominan. Pada destilasi uap-air, fenomena channeling 
ini mengakibatkan perolehan makin rendah. Dalam kaitan ini maka pada pemisahan 
minyak atsiri skala produksi, untuk mendapatkan perolehan yang optimal, disarankan 
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Gambar 5. Kadar sinamaldehid hasil destilasi uap-air bahan halus pada laju destilasi      
2 L/jam dan 1,4 L/jam 
 
Mutu minyak kayu manis ditentukan oleh tingginya kadar sinamaldehid. Menurut 
Standar Nasional Indonesia kadar sinamaldehid dalam produk minyak kayu manis 
Indonesia minimal 50% [16.]. Kadar sinamaldehid hasil destilasi uap pada laju 
destilasi 2 L/jam dan 1,4 L/jam dicantumkan pada gambar 5. Pada laju destilasi 1,4 
L/jam dan 2 L/jam, kandungan sinamaldehid dalam masing-masing minyak kayu 
manis hasil destilasi uap bahan halus dan kasar dengan massa 0,5 kg, 1 kg dan 2 kg 
adalah di atas 50%. Dari aspek ini dapat disimpulkan bahwa standar mutu sesuai 
dengan ketentuan dalam Standar Nasional Indonesia telah terpenuhi. 
 
Untuk ukuran dan massa bahan yang sama, kadar sinamaldehid dalam minyak kayu 
manis hasil destilasi uap pada laju 1,4 L/jam lebih tinggi daripada hasil destilasi uap 
pada laju  2 L/jam.  Minyak kayu manis terdiri atas hidrokarbon terpen, sinamaldehid 
dan eugenol. Senyawa hidrokarbon terpen adalah senyawa non polar. Sinamaldehid 
dan eugenol adalah senyawa yang lebih polar daripada hidrokarbon terpen. Jumlah 
atom karbon pada berbagai senyawa dalam minyak kayu manis tidak berbeda 
banyak. Ini berarti bahwa titik didih hidrokarbon terpen lebih rendah daripada titik 
didih sinamaldehid dan eugenol. Demikian pula kalor penguapan hidrokarbon terpen 
lebih rendah daripada kalor penguapan sinamaldehid dan eugenol. Sinamaldehid 
akan menyerap kalor relatif besar pada saat menguap. Kalor tersebut diserap dari uap 
air, sehingga di sekitar tempat terjadinya proses penguapan suhunya turun, sehingga 
tekanan parsial sinamaldehid di tempat tersebut lebih rendah daripada tekanan uap 
jenuh sinamaldehid pada suhu saat destilasi uap berlangsung. Pada laju destilasi 
lambat suhu di sekitar tempat tersebut memiliki kesempatan untuk memperoleh kalor 
dari sekitarnya sehingga tekanan uap parsial sinamaldehid juga naik mencapai 
tekanan parsial pada suhu yang sama dengan suhu uap air. Proses ini menyebabkan 
sinamaldehid yang terdestilasi bertambah. Akibatnya kadar sinamaldehid dalam 
minyak kayu manis yang dihasilkan pada laju destilasi 1,4 L/jam lebih tinggi 





























Gambar 6. Kadar sinamaldehid dalam minyak atsiri kayu manis hasil destilasi uap  
      bahan halus   dengan 1 dan 2 rak 
 
Sebagai yang dicantumkan pada gambar 6 kandungan sinamaldehid hasil destilasi 
bahan halus pada laju destilasi 1,4 L/jam dan massa 0,5 kg, 1 kg serta 2 kg, baik 
dengan satu maupun dua rak, memenuhi standar mutu menurut Standar Nasional 
Indonesia (di atas 50%) [16]. Dapat disimpulkan di sini bahwa, dari aspek mutu 
minyak atsiri yang dihasilkan, mutu bahan baku (kulit kayu manis) yang digunakan 
dalam percobaan ini cukup baik. Walaupun mutu bahan baku cukup baik, laju 
destilasi adalah salah satu parameter proses yang mempengaruhi besarnya perolehan 
dan mutu minyak kayu manis yang dihasilkan.  
 
Perolehan tertinggi dari destilasi uap-air kulit kayu manis yang dilakukan pada 
percobaan ini adalah 0,5%. Kulit kayu manis yang digunakan pada percobaan ini 
berasal dari tanaman Cinnamomum burmanii dari Kebun Percobaan Manoko, Balai 
Penelitian Rempah dan Obat (Balitro) di Lembang. Sementara itu perolehan minyak 
atsiri dari kulit kayu manis tanaman Cinnamomum burmanii yang tumbuh di Sumatra 
Barat [2.7.] dan Cinnamomum zeylanicum [13.] yang tumbuh di Sri Lanka jauh lebih 
tinggi, yaitu mencapai 1,2%. Perbedaan ini dapat disebabkan oleh dua hal. Yang 
pertama adalah kandungan minyak atsiri kulit kayu manis dari Sumatera dan dari Sri 
Lanka memang lebih tinggi daripada kulit kayu manis dari Balitro Lembang. Hal 
yang kedua adalah karena perbedaan teknik yang digunakan. Pada percobaan ini 
digunakan teknik destilasi uap-air. Perolehan minyak kayu manis Sumatra Barat 
adalah hasil destilasi uap yang menggunakan generator pembangkit uap yang 
terpisah. Perolehan minyak kayu manis dari tanaman Cinnamomum zeylanicum 
adalah hasil hidrodestilasi. Untuk memastikan apakah perbedaan berbagai teknik 
destilasi uap tersebut memang besar pengaruhnya terhadap perolehan minyak kayu 
manis maka diperlukan penelitian lebih lanjut. 
 
Perolehan minyak atsiri hasil destilasi uap-air daun kayu manis pada laju destilasi  
1,4 L/jam dan 2 L/jam menunjukkan kecenderungan yang berbeda dengan perolehan 
minyak atsiri hasil destilasi uap-air kulit kayu manis. Perolehan destilasi uap-air 3 kg 
daun kayu manis pada laju destilasi 1,4 L/jam dan 2 L/jam masing-masing adalah 
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0,03% dan 0,06%. Perolehan hidrodestilasi 3 kg daun kayu manis pada laju destilasi 
1,4 L/jam adalah 0,09% sedang pada laju destilasi 2 L/jam adalah 0,3%. Jadi berbeda 
dengan hasil destilasi uap-air kulit kayu manis, hasil destilasi uap daun kayu manis 
pada laju 1,4 L/jam lebih rendah daripada destilasi uap pada laju 2 L/jam. Rupanya 
diperlukan laju destilasi yang cukup tinggi agar uap memiliki gaya dorong cukup 
besar agar dapat menembus ruang antar lembaran daun. Sangat boleh jadi perolehan 
pada laju 1,4 L/jam yang lebih rendah daripada laju 2 L/jam ini erat kaitannya 
dengan morfologi daun sebagai yang dibahas dalam uraian berikut. Oleh sebab itu 
pada percobaan selanjutnya dilakukan pada laju destilasi yang menghasilkan 
























Gambar 7. Perolehan destilasi uap-air dan hidrodestilasi daun Cinnanomum burmanii 
pada laju destilasi 2 L/jam 
 
Daun kayu manis terdiri atas lembaran tipis dengan bidang yang relatif luas. Uap air 
yang menyentuh permukaan daun yang dingin akan mengembun. Pengembunan uap 
air pada permukaan daun mengakibatkan bidang pada permukaan daun yang 
berdekatan saling menempel. Penempelan ini menyebabkan ruang antar lembaran 
daun yang dapat dilewati uap air menjadi lebih sedikit. Agar dapat menembus ruang 
antar lembaran daun yang saling menempel, uap air harus memiliki gaya dorong 
yang lebih kuat. Hal ini dapat dicapai misalnya dengan meningkatkan laju destilat. 
Itulah sebabnya pada destilasi uap daun kayu manis perolehan pada laju destilasi 1,4 
L/jam lebih rendah daripada perolehan pada laju destilasi 2 L/jam.  
 
Sebagai yang dicantumkan pada gambar 7, perolehan destilasi uap-air daun kayu 
manis pada laju destilasi 2 L/jam menunjukkan penurunan dengan bertambahnya 
massa daun. Dengan massa daun yang makin besar tumpukan daun dalam ketel 
makin padat, terutama pada daun yang terletak dibagian bawah. Permukaan daun 
yang basah oleh pengembunan uap air dan saling menempel menyebabkan ruang 
antar lembaran daun yang dapat dilewati uap air menjadi makin sedikit. Dengan 
demikian luas permukaan daun yang dapat kontak dengan uap air makin kecil yang 
selanjutnya mengakibatkan perolehan minyak daun kayu manis juga makin kecil.  
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Pada hidrodestilasi, daun yang berada dalam ketel terendam air. Pada kondisi ini 
massa daun yang makin besar sangat sedikit pengaruhnya terhadap kepadatan 
tumpukan daun. Air yang merendam daun akan mengisi ruang antar lembaran daun, 
sehingga bidang daun yang berdekatan tidak saling menempel. Kontak langsung 
antara tiap lembaran daun dengan air panas menyebabkan minyak atsiri yang berada 
dalam matriks daun setelah berdifusi mencapai permukaan daun mudah terdestilasi 
bersama uap air. Kondisi semacam ini tidak terjadi pada destilasi uap-air. Oleh sebab 
itu tidak mengherankan bila, sebagai yang tercantum pada gambar 7, dengan massa 
daun 3 kg perolehan hidrodestilasi (0,3%) jauh lebih tinggi daripada perolehan 
destilasi uap-air (0,05%). Perlu dikemukakan pula di sini bahwa minyak daun kayu 
manis terutama mengandung eugenol. Jadi berbeda dengan minyak kulit kayu manis 
yang terutama mengandung sinamaldehid.    
 
Dari uraian ini dapat disimpulkan bahwa perolehan minyak atsiri bergantung pada 
sifat bahan dan teknik destilasi uap yang digunakan. Untuk memperkecil fenomena 
channeling pada destilasi uap-air kulit kayu manis maka sebaiknya digunakan bahan 
yang kasar. Perlu diteliti lebih lanjut apakah destilasi uap kulit kayu manis dengan 
menggunakan generator uap yang terpisah dengan ketel tempat bahan baku dapat 
meningkatkan perolehan dan mutu. Di samping itu dapat dipelajari pula apakah 
dengan generator uap yang terpisah juga dapat lebih menghemat energi. Perolehan 
yang tinggi untuk minyak daun kayu manis dapat dicapai teknik hidrodestilasi. Perlu 
dipelajari juga apakah hidrodestilasi dapat meningkatkan perolehan minyak kulit 




1. Untuk ukuran bahan -10+20 mesh dan massa bahan yang sama, masing-masing 
0,5 kg dan 1 kg,  perolehan minyak atsiri hasil destilasi uap-air kulit kayu manis 
pada laju destilasi 1,4 L/jam selalu lebih tinggi daripada perolehan pada laju 
destilasi 2 L/jam. 
2. Untuk bahan dengan ukuran 1-2 cm dan massa 1 kg, perolehan minyak atsiri hasil 
destilasi uap-air kulit kayu manis pada laju destilasi 1,4 L/jam lebih tinggi 
daripada perolehan pada laju destilasi 2 L/jam. 
3. Karena efek channeling, pada destilasi uap-air kulit kayu manis dengan massa 0,5 
kg, 1 kg dan 2 kg masing-masing dengan ukuran bahan -10+20 mesh, perolehan 
minyak atsiri makin berkurang dengan kenaikan massa bahan. 
4. Untuk massa bahan yang sama, efek channeling pada destilasi uap-air kulit kayu 
manis dengan ukuran -10+20 mesh dapat dikurangi dengan melakukan destilasi 
menggunakan dua rak. 
5. Kadar sinamaldehid dalam minyak atsiri hasil destilasi destilasi uap-air kulit kayu 
manis memenuhi syarat mutu Standar Nasional Indonesia 06-3734-2006 (di atas 
50%). 
6. Pada laju destilasi 2 L/jam perolehan minyak atsiri hasil hidrodestilasi daun 
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Hidrodestilasi: lebih boros energi, komponen polar: saling larut. Morfologi bahan: 
tumpukan berongga pa ukuran bahan besar: destilasi uap air, daun: hirodestilasi. 
Percobaan Maha Dhika: daun dicampur batang tanaman nilam: destilasi uap-air. 
 
 
 
 
 
 
 
